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ÚVOD 
 Pretože mäso je súčasťou ľudskej výživy, má byť 
nutrične hodnotené zo všetkých aspektov výživy. Mäso má 
byť posudzované ako potravina, ktorá človeku poskytuje 
nielen všetky potrebné výživové zložky, ale často tiež 
nežiaduce látky (Chudý et al., 2000). 
 Pojem kvalita mäsa nie je vo svete chápaný jednoznačne, 
pretože v jednotlivých štátoch sú rôzne kritéria na kvalitu 
mäsa. Väčšina autorov rozdeľuje pojem kvalita mäsa na 
časť objektívnu, ktorú možno stanoviť merateľnými 
chemickými a fyzikálnymi metódami a na subjektívnu 
časť, hodnotiteľnú zmyslovými orgánmi človeka, pričom 
konečné zhodnotenie subjektívnej zložky kvality mäsa je 
ovplyvnené tiež cenou, dostupnosťou mäsa a nutričnou 
hodnotou (Chudý et al., 2000). Pod kvalitou mäsa 
rozumieme súhrn všetkých senzorických, spracovateľsko-
technických, výživno fyziologických a hygienicko-
toxikologických vlastností mäsa (Hofmann, 1994). 
 Divina sa pokladá za biologický hodnotnejšiu potravinu 
ako mäso jatočných zvierat. Vlastnosti a zloženie diviny 
ovplyvňuje druh, pohlavie, vek, životné prostredie 
(Stevenson, Seman, Littlejohn, 1992; Volpelli et al., 
2002).  
 Agarózová elektroforéza patrí medzi jednoduché, 
pomerne rýchle metódy na izoláciu, identifikáciu a 
prečistenie fragmentov DNA (Holme et al., 1998). 
Produkty reštrikčných alebo amplifikačných reakcií sa 
delia podľa svojej relatívnej molekulovej hmotnosti a 
veľkosti náboja agarózovou elektroforézou DNA 
fragmentov v géle (Sambrook et al. 1989). 
 Meyer et al., (1994); Hird et al., (2006) zistili že DNA 
je značne degradovaná pri vyšších teplotách varenia, v 
tomto prípade nám výsledky umožnili zistiť teplotu, pri 
ktorej dochádza k rozkladu DNA na menšie fragmenty. 
Jadrová DNA je veľmi premenlivá, ale poskytuje základ 
pre individuálny systém vysledovateľnosti zvierat (Loftus, 
2005). 
 Zhang et al. (2007) tiež zistil, znížené pomery u 
vareného / spracovaného mäsa v porovnaní s čerstvým 
mäsom. Degradácie DNA, vzhľadom na varenie a iné 
spracovanie mäsa, môžu mať vplyv na výsledky získané 
počas následnej analýzy, čo môže viesť ku kvantitatívnej a 
kvalitatívnej chybe (Teletchea et al., 2005). 
 Židek, Pokorádi, Bándry (2008) zistili že ďalšou 
vhodnou metódou vysledovateľnosti jeleňovitých zvierat 
je použitie  mikrosatelitov.  
Vybrané mikrosatelitné markery sú polymorfné a sú 
vhodné pre vysledovateľnosť jeleňovitých. (Židek et al., 
2009). 
 
 
MATERIÁL A METÓDY  
 Vzorky mäsa sme nakrájali na kocky rovnakej veľkosti 
2,5 cm. Vzorky boli skladované v mraziacom boxe pri 
teplote -18 °C do nasledujúceho dňa, kedy sme vzorky 
tepelne upravovali rôznymi spôsobmi (Tab. 1). 
 DNA z tkanív sme izolovali  pomocou 
NucleoSpin
®
Food Isolation Kit (Macherey-
Nagel,Germany). 
 Kvalitu extrahovanej DNA sme stanovovali 
elektroforeticky v 1 % agarozóvom gély. Gél sme si 
rozpustili v mikrovlnnej rúre pri teplote 130 °C po dobu 
1,5 minúty. Po rozpustení gélu sme do varnej kadičky 
naliali destilovanú vodu aby sme dosiahli obsah 100ml. 
Opäť sme takto pripravený gél zohrievali 1,5 minúty pri 
teplote 130 °C. Celý proces sme opakovali 2x. Takto 
tepelne upravený gél sme si vychladili pod studenou 
tečúcou vodou. Po vychladení sme do gélu pridali 10 μl 
etídium bromidu, jedná sa o interkalačnú látku, ktorá sa 
používa pri vizualizácii fragmentov DNA. Dokáže sa 
včleniť medzi nukleotidy DNA a pri použití UV 
transiluminátora dochádza k vizualizácii DNA a jej 
špecifických fragmentov. Na mastný papierik sme si po 
kvapkách veľkosti 3 μl naniesli nanášaciu farbu (Loading 
Dye Solution,6X Mass Ruler) a dve kvapky veľkosti 3 μl 
Fast ruller DNA. Jedna sa o farbu, ktorá nám v končenom 
dôsledku zobrazí 5 fragmentov bázových párov, na 
základe ktorých sme určovali intenzitu poškodenia DNA. 
Jednu kvapku nanášacej farby sme premiešali s kvapkou 
Fast ruller DNA a naniesli do gélu do prvej kolónky a 
rovnako druhu kvapku farby sme naniesli do poslednej 
kolónky. Rovnako sme postupovali pri nanášaní vzorky. 
Na gél sme naniesli 10 μl DNA vzorky s pridaním  3 μl 
nanášacej  farby. Keďže obsah bol väčší jednu vzorku sme 
nanášali 2x. Elektroforézu v horizontálnom usporiadaní 
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sme uskutočnili pri potenciálovom spáde 125 V/cm počas 
45 minút. DNA sme vizualizovali UV žiarením o vlnovej 
dĺžke 312 nm. Elektroforetické gély sme zdokumentovali 
pomocou digitálneho fotografického prístroja.  
 Tepelným opracovaním a následnou PCR reakciou sme 
získali podklad na gélovú elektroforézu ktorej vyjadrením 
je histogram intenzity farby, ktorý sme analyzovali 
programom Gel-Pro Analyzer 3.1 (Media Cybernetics, 
USA). Na základe histogramu intenzity sme vyjadrili 
celkovú výťažnosť analýz v  ng.μl -1 (Tab. 2-3).
 
Tabuľka 1  Spôsob tepelnej úpravy vzoriek  
č. vzoky vzorka dlžka úravy spôsob úpravy 
1 výpek   
15 min 
  
Pečenie na panvici s  
trochou tuku pri teplote 
240°C 
2 vnútro svaloviny 
3 okraj svaloviny 
4 výpek   
15 min 
  
Vyprážanie v hlbokom  
tuku(fritovanie) pri teplote 
156°C 
5 vnútro svaloviny 
6 okraj svaloviny 
7 vnútro svaloviny   
60 min 
  
  
  
8 šťava 
9 vnútro svaloviny   
120 min 
  
10 okraj svaloviny 
Varenie vo vriacej vode pri teplote varu 11 šťava 
12 vnútro svaloviny    
  13 šťava 180 min 
14 vnútro svaloviny   
  
60 min 
  
Dusenie vo vlastnej štave 
s trochou oleja pri teplote 
150 °C 
15 okraj svaloviny 
16 šťava 
17 vnútro svaloviny   
60 min 18 šťava 
19 vnútro svaloviny   
120 min 
  
20 šťava autoklávovanie pri teplote 
120°C 21 vnútro svaloviny   
180 min 22 šťava   
23 vnútro svaloviny      Vzorka mäsa bez teplenej úpravy  
  24 okraj svaloviny 
VÝSLEDKY A DISKUSIA  
Na obrázku 1 sú znázornené dráhy prvých dvanástich 
vzoriek v ktorých sú jednotlivé fragmenty DNA určitých 
dĺžok viditeľné ako prúžky. V prvej a poslednej dráhe sú 
spravidla štandardy molekulových hmotností, v ktorých sa 
separujú presne veľkostne definované DNA fragmenty 
umožňujúce odhadnúť neznáme veľkosti DNA fragmentov 
vo zvyšných dráhach. 
 
Obrázok 1 Umiestnenie jednotlivých fragmentov DNA
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Vysvetlivky k obrázku 1: 
dráha č. 1, 14 - štandard molekulovej hmotnosti,  
dráha č. 2 - (vnútro svaloviny - 3hod - 100 °C) - vzorka č. 12 
dráha č. 3 - (šťava - 2hod - 100 °C) - vzorka č. 11 
dráha č. 4 - (okraj svaloviny - 2hod - 100 °C) - vzorka č. 10 
dráha č. 5 - (vnútro svaloviny - 2hod - 100 °C) - vzorka č. 9 
dráha č. 6 - (šťava- 1hod - 100 °C) - vzorka č. 8 
dráha č. 7 - (vnútro svaloviny - 1hod - 100 °C) - vzorka č. 7 
 
dráha č. 8 - (okraj svaloviny - 15min.- 156°C) - vzorka č. 6 
dráha č. 9 - (vnútro svaloviny - 15min - 156°C) - vzorka č. 5 
dráha č. 10 - (výpek- 15min - 156°C) - vzorka č. 4 
dráha č. 11 - (okraj svaloviny - 15min - 240°C) - vzorka č. 3 
dráha č. 12 - (vnútro svaloviny - 15min - 240°C) - vzorka č.2 
dráha č. 13 - (výpek - 15min - 240°C) - vzorka č. 1 
 
Tabuľka 2 Celková výťažnosť analýz v  ng.μl-1 
línie línia 1  línia 2  línia 3  línia 4 
Riadok molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť 
r1               
r2     5769 897.36       
r3 5000 20           
r4 2000 23.473           
r5 850 25.287           
r6               
r7               
r8 400 19.193           
r9               
r10               
r11 100 20.238           
výsledok   108.19   897.36   neurčená   
línie  línia 5  línia 6  línia 7  
Riadok množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo 
r1           6667 171.52 
r2               
r3   5103 981.17         
r4               
r5               
r6               
r7               
r8               
r9   531 773.90         
r10   178 171.94         
r11               
výsledok neurčená   1972   neurčená   171.52 
 
 
Tabuľka  3 Celková výťažnosť analýz v  ng.μl -1 
línie línia 8  línia 9  línia 10  línia 11 
Riadok molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť 
r1               
r2               
r3               
r4               
r5               
r6     751 1309.3       
r7               
r8 438 15334.2           
r9               
r10               
r11               
výsledok   1534.2   1309.3   neurčená   
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Tabuľka  3 - pokračovanie Celková výťažnosť analýz v  ng.μl -1 
línie  línia 12  línia 13  línia 14  
Riadok množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo molová hmotnosť množstvo 
r1     6692         
r2               
r3           5000 14.350 
r4           2000 16.626 
r5           850 13.552 
r6               
r7               
r8           400 9.82 
r9   268 155.45         
r10               
r11           100 7.50 
výsledok neurčená   280.06   neurčená   58.961 
        
 Zverina je príkladom cieleného podvodného značenia v 
dôsledku hospodárskeho zisku, ktoré vedie k  predaju 
lacnejšieho mäso ako mäso drahších a kvalitnejších druhov 
(Brodmann et al., 2001). 
 Bolo prijatých mnoho analytických metód pre druhovú   
identifikáciu mäsa ktoré sú  do veľkej miery založené na 
detekcii buď bielkovín alebo DNA. Avšak, bielkoviny sú 
denaturované tlakom a tepelným spracovaním, čo sťažuje 
identifikáciu druhov. DNA má výhodu v tom, že má  
relatívne  stabilné molekuly, a je schopný odolávať 
tepelnému spracovaniu (Chikuni et al., 1990). 
 Klein et al., 1998, zistile že počas spracovania dochádza 
k fragmentácii DNA, pričom obsah DNA (vrátane 
nukleotidov) nie je zväčša ovplyvnený. Vznikajú rôzne 
veľké fragmenty, pričom ich veľkosť je nepriamo úmerná 
času opracovania potravinovej matrice. Bauer et al., 
(2004) tvrdia že degradácia DNA je závislá od podmienok, 
ktoré vznikajú počas výrobného procesu a od potravinovej 
matrice, ktorej je súčasťou. Degradáciu DNA ovplyvňujú 
vnútorné faktory ako sú zložky potravín, pH, nukleázy a 
exogénne faktory napr. spracovanie, uskladnenie potravín. 
Vzhľadom na veľkú variabilitu týchto faktorov je zrejmé, 
že rozsah degradácie pre konkrétny potravinový produkt 
nedá predpovedať. 
 
ZÁVER 
 Z uvedených technologických úprav najvyššie množstvo 
DNA 1927 ng a teda celková výťažnosť analýzy 
192,7 ng.μ-1 bola zaznamenaná u vzorky, ktorú sme 
upravovali varením po dobu dvoch hodín pri teplote varu, 
Najnižšie zistené množstvo DNA 89,82 ng a teda celková 
výťažnosť analýzy 8,98 ng.μl-1 bola zaznamenaná u 
vzorky, ktorú sme upravovali dusením po dobu jednej 
hodiny pri teplote 100–150 °C. V niektorých tepelné 
upravených vzorkách nebolo možné zistiť množstvo DNA 
z dôvodu jej rozsiahlej degradácie. 
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